Foto: Janice Ribeiro Lima

Atualmente, a demanda por produtos naturais, saudaveis,
saborosos e a base de frutas tem crescido muito
(Torreggiani & Bertolo, 2001). Particular atencédo tem sido
dada a processos que preservam caracteristicas sensoriais
e estrutura fisica dos alimentos. O uso da desidratacao

osmotica em solucdes concentradas, ou sua combinacéo a
outros processos, tem sido efetivo na reducéo do colapso
estrutural de frutos delicados, mesmo quando posterior-
mente se aplicam processos agressivos como tratamento
térmico (Maestrelli et al., 2001).

A desidratacdo osmotica permite tanto a remocéao de agua
do alimento quanto a modificacédo de suas propriedades
quimicas pela impregnacao de solutos desejados (Mizrahi
et al., 2001). Essa técnica consiste na imersao do alimento
soélido, inteiro ou em pedacos, em solucdes aquosas
concentradas de acUcares ou sais, levando a dois fluxos
de massa simultaneos: um fluxo de dgua do alimento para
a solucéao, devido a diferenca na pressao osmoética, e uma
transferéncia simultanea de soluto da solucao para o
alimento, devido aos gradientes de concentracao
(Torreggiani, 1993). A pressao operacional é um fator
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importante na cinética de transferéncia de massa durante a
desidratacdo osmotica de alimentos. Tem-se estudado a
aplicacao de vacuo na desidratacdo osmética de vérias
frutas, podendo esta técnica manifestar algumas caracteris-
ticas que conduzem a vantagens importantes em sua
aplicacao industrial (Shi et al., 1995). Basicamente, a
aplicacao do vacuo contribui para acelerar a perda de agua,
tornando o processo mais rapido e possibilitando a
obtencao de frutos desidratados de boa qualidade (Shi &
Fito, 1993; Shi et al., 1995).

A desidratacao por osmose, geralmente, ndo fornece um
produto com umidade suficientemente baixa para ser
considerado estavel a temperatura ambiente (Vial et al.,
1991). Portanto, tem sido usada como uma etapa anterior
ao processo de liofilizacdo, secagem a vacuo, secagem a ar
quente, entre outros (Mastrangelo, 2000). Nesse sentido,
o pré-tratamento osmético pode melhorar aspectos
nutricionais, sensoriais e funcionais dos alimentos, sem
mudar sua integridade, sendo efetivo mesmo a temperatura
ambiente, de maneira que o dano térmico a textura, cor e
aroma do alimento é minimizado (Torreggiani, 1993).
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O presente trabalho descreve um processo de obtencéao de
meldo com umidade intermedidria utilizando-se tratamento

osmotico a vacuo, em associacao com secagem em estufa.

Descricao do Processo

O esquema geral do processo de producao de meldo com
umidade intermediéria por desidratacdo osmética a vacuo,
seguida de secagem em estufa, esta descrito na Figura 1.

Para o processo descrito nesta publicacao utilizam-se
meldes sadios (Cucumis melo L. c.v. Cantaloupe). Os
frutos devem ser selecionados, apresentar-se em estadio
comercial de maturacao e isentos de injurias e doencas,
lavados com agua corrente, permanecendo imersos em
agua clorada (50 mg.L" de cloro ativo) por 15 minutos.
Em seguida, devem ser descascados, cortados manualmente
em cubos de aproximadamente 3 cm e branqueados com
vapor saturado fluente (100°C/2 min).
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Fig 1. Fluxograma geral do processo de obtencdo de meldo com umidade intermedidria por desidratacdo osmética a véacuo e

secagem complementar em estufa.
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O xarope osmoético, na concentracdo de 65°Brix, devera
ser preparado por meio da adicdo de aclcar de cana
cristalizado granulado a agua (até atingir o teor de sdlidos
solliveis desejado), sob aquecimento (~60°C) para
facilitar a dissolucdo. Ao xarope devem ser adicionados
conservantes quimicos: acido citrico grau alimenticio
(quantidade necessaéria para se atingir pH 3,0) e benzoato
de sddio grau alimenticio (0,1%), para obtencédo de maior
estabilidade do produto final. A quantidade de xarope
utilizada no processo deve ser a necesséria para se
estabelecer a proporcéao fruto:xarope 1:4

A desidratacdo osmotica deve ser realizada em um tacho a
vacuo, de aco inoxidavel, sendo que a pressao de trabalho
deveréa ser de 660 mmHg (Figura 2). Para essa etapa, os
pedacos de meldo devem ser imersos no xarope osmotico,
e mantidos sob osmose a temperatura de 65°C por 3
horas. Ao final do processo, os frutos devem ser removi-

com Umidade Intermediéria

dos do meio osmético e dispostos em bandejas metélicas
perfuradas, posteriormente submetidos a etapa comple-
mentar de secagem, em estufa de circulacao forcada de ar
a 65°C por 12 horas. Os frutos desidratados devem ser
acondicionados em embalagens flexiveis (sacos) de
polipropileno biorientado metalizado.

O rendimento do processo é de, aproximadamente, 10%.

Caracteristicas do Produto

O produto de meldo obtido de acordo com o processo
descrito anteriormente apresentara caracteristicas fisico-
quimicas dependentes das condicdes iniciais do fruto, mas
deve-se esperar atividade de agua préxima de 0,65,
umidade em torno de 14% e pH de 5,6. Nessas condi-
coes, o0 melao é caracterizado como um produto de
umidade intermediaria e armazenado a temperatura ambiente
(~28°C) permanecera estavel por pelo menos 180 dias.

Fig 2. Tacho a vacuo utilizado para desidratacdo osmdtica.
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